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THE EFFECT OF FISH MEAL SNAKEHEAD POWDER (Ophiocephhalus 
striatus) SUBSTITUTION WITH PROXIMATE VALUE AND TENSILE 
STRENGTH OF DRIED NOODLE 
 
Noodle is a favorite food product for all people because had a lot of taste, 
texture and interesting type, low price and easy to cook. Snakehead fish contains 
good quality protein with high albumen and completely amino acid, so that it 
potential to be functional product. Noodle processing with fish meal snakehead 
powder substitution will influence proximate and tensile strength of dried noodle. 
The aim of the study was to determine the effect of fish meal snakehead powder 
substitution with proximate value and tensile strength of dried noodle. This 
research was used experimental method with completely randomized design with 
four different treatments of substituted (0%, 5%, 10% and 15%). Statistic analyze 
was used one way anova with significant value 95% and continued with Duncan 
Multiple Range Test. The data shown that, water content was between 8,55%-
9,32%, ash content was 1,14%-2,17%, fat content was 0,52%-0,91%, protein 
content was 13,83%-25,79% and carbohydrate content was 62,89%-75,39%. 
Substitution 0% gave the highest tensile strength value of noodle there according 
to 0,29 N.Meanwhile, substitution 15% gave the lowest tensile strength value 
there with 0,23 N. All in all, the substitution of fish meal snakehead powder had 
effect on the proximate value (water, ash, fat and protein) with sig.= 0,000 
(p<0,05), while there is no relationship with tensile strength of dried noodle sig.= 
0,061 (p>0,05). According to proximate value and tensile strength, the 15% 
substitution of snakehead fish powder was good to use in dried noodle product. 
Mi adalah produk pangan yang banyak digemari oleh semua kalangan 
masyarakat karena memiliki rasa yang beraneka ragam, tekstur dan bentuk 
menarik, harga terjangkau dan mudah diolah. Ikan gabus mengandung  protein 
dengan kualitas yang baik karena mengandung albumin yang tinggi serta asam 
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amino yang lengkap sehingga berpotensi dikembangkan menjadi produk 
fungsional. Pembuatan mi dengan substitusi tepung ikan gabus akan 
mempengaruhi nilai proksimat dan tensile strength. Penelitian ini bertjuan untuk 
mengetahui pengaruh substitusi tepung daging ikan gabus terhadap nilai 
proksimat dan tensile strength mi kering. Metode penelitian ini adalah 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap menggunakan 4 perlakuan (0%, 
5%, 10% dan 15%). Analisis statistik nilai proksimat dan tensile strength 
menggunakan uji one way anova dengan taraf signifikan 95% dan dilanjutkan 
dengan uji duncan multiple range test (DMRT). Kadar air mi kering berkisar 
antara 8,55%-9,32%, kadar abu 1,14%-2,17%, kadar lemak 0,52%-0,91%, kadar 
protein 13,83%-25,79% dan kadar karbohidrat 62,89%-75,39%. Hasil uji tensile 
strength diketahui nilai tertinggi yaitu 0,29 N pada substitusi tepung daging ikan 
gabus 0%, sedangkan nilai terendah yaitu 0,23 N pada substitusi 15%. Terdapat 
pengaruh substitusi tepung daging ikan gabus terhadap nilai proksimat mi kering 
nilai sig.= 0,000 (p<0,05), tetapi tidak ada pengaruh terhadap nilai tensile 
strength  mi kering nilai sig.= 0,061 (p>0,05). Berdasarkan hasil analisis nilai 
proksimat dan tensile strength substitusi tepung daging ikan gabus sebanyak 
15% dapat diaplikasikan untuk produksi mi kering.  
 
Kata kunci: Tepung Daging Ikan Gabus, Nilai Proksimat, Tensile Strength, Mi  





Mi merupakan produk pangan 
yang banyak dikonsumsi dan disukai 
oleh hampir seluruh masyarakat 
Indonesia, karena mi memiliki 
berbagai keunggulan, di antaranya 
dalam hal rasa, yang memiliki 
berbagai macam pilihan, tekstur dan 
bentuk yang khas, harga yang cukup 
terjangkau dan kemudahan dalam 
pengolahannya (Riantiyah, 2010). 
Menurut Astawan (2008) 
Penggunaan tepung dalam 
pembuatan mi dapat dikurangi 
dengan cara mensubsitusinya 
dengan tepung lainnya seperti tepung 
tapioka, tepung singkong, dan tepung 
dari umbi-umbian, sementara itu 
kandungan gizi pada mi dapat 
ditingkatkan dengan penambahan 
bahan sumber protein maupun 
sumber zat gizi lain, di antaranya 
ikan. Ikan gabus (Ophiocephalus 
striatus) mengandungan protein yang 
cukup tinggi. Kadar protein ikan 
gabus adalah 25,5% lebih tinggi 
dibandingkan dengan ikan lele 
(17,7%), ikan bandeng (20,0%), ikan 
mas (16,0%), ikan kakap (20,0%), 
ikan sarden (21,1%) (Santosa, 2001).  
Selain kadarnya yang cukup 
tinggi protein ikan gabus juga 
memiliki kualitas yang baik karena 
mengandung albumin yang tinggi 
serta asam amino yang lengkap baik 
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esensial maupun non esensial 
(Sediaoetama, 2000). Menurut 
Suprayitno dkk (2008) ikan gabus 
mengandung albumin sebesar 62,24 
g/kg (6,22%). Ikan gabus juga 
mengandung mineral zink (Zn) 
dengan jumlah yang cukup tinggi 
yaitu 1,7412 mg/100 g daging ikan 
(Suprayitno, 2008). Berdasarkan 
kandungan gizi yang dimiliki oleh ikan 
gabus, beberapa ahli klinik telah 
memanfaatkan ikan gabus sebagai 
salah satu alternatif makanan sumber 
albumin bagi penderita 
hipoalbuminemia, luka bakar dan diet 
setelah operasi (Kusumawardhani, 
2004).  
Mi kering ikan gabus, dibuat 
dengan mensubstitusi tepung daging 
ikan gabus terhadap terigu. Tepung 
daging ikan gabus yang 
disubstitusikan dapat membantu 
meningkatkan nilai gizi terutama 
protein. Menurut Apriyantono (2002) 
berbagai proses pengolahan dapat 
menyebabkan terjadinya perubahan 
struktur zat gizi dan reaksi antar zat 
gizi sehingga mempengaruhi 
kadarnya, oleh karena itu analisis 
proksimat perlu dilakukan untuk 
mengetahui seberapa besar 
perubahan nilai gizi karena substitusi  
tepung ikan gabus dan pengaruh 
berbagai proses pengolahan.  
Selain mempengaruhi nilai 
proksimat, substitusi tepung daging 
ikan gabus kemungkinan juga akan 
mempengaruhi nilai tensile strength 
mi kering. Hal ini karena, substitusi 
tepung ikan menyebabkan 
berkurangnya proposi terigu yang 
akan menyebabkan berkurangnya 
proposi gluten karena tepung ikan 
tidak mengandung gluten. Gluten 
merupakan protein dari fraksi glutenin 
dan gliadin yang berperan penting 
dalam pembentukan struktur dan 
elastisitas mi (Budiyati, dkk, 2010). 
Batas elastisitas bahan akan 
mempengaruhi nilai tensile strength 
selain faktor lain seperti bentuk dan 
ukuran bahan serta proses 
pembuatan bahan (Lawrence, 1995). 
Berdasarkan latar belakang 
tersebut, maka perlu dilakukan 
penelitian mengenai pengaruh 
penambahan tepung ikan gabus 
(Ophiocephalus striatus) terhadap 




Ikan gabus (Ophiocephalus 
striatus) adalah jenis ikan air tawar 
yang hidup di kawasan tropis Afrika 
Selatan, Asia Selatan, Asia 
Tenggara, dan Asia Timur. Ikan 
gabus digolongkan sebagai ikan 
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karnivora karena suka memakan 
hewan lain yang lebih kecil 
(Sihombing dan Amri, 2008).  
Tepung ikan dapat 
dimanfaatkan untuk pangan karena 
memiliki kandungan gizi tinggi 
sehingga dapat meningkatkan 
asupan zat gizi masyarakat yang 
mengkonsumsinya (Kurnia dan 
Purwani, 2008). Tepung ikan 
merupakan produk setengah jadi 
(intermediate) sehingga dalam 
penggunaannya dapat digunakan 
untuk bahan tambahan pada produk 
olahan lain salah satunya adalah mi 
(Sari dkk, 2014). 
Mi kering dibuat dengan 
bahan utama tepung terigu, telur, air 
dan bahan tambahan lainnya. 
Dengan demikian kandungan gizi 
yang terdapat dalam mi kering antara 
lain karbohidrat, protein, lemak, 
beberapa vitamin dan mineral 
(Astawan, 2008). 
Menurutu Sudarmadji (2007) 
komposisi proksimat adalah analisis 
yang menggolongkan komponen 
dalam bahan pangan berdasarkan 
komposisi kimia dan fungsinya. Hasil 
yang ditetapkan berupa hasil 
perkiraan. Analisis komposisi 
proksimat terdiri dari analisis kadar 
air, kadar abu, kadar protein kasar, 
kadar lemak kasar dan karbohidrat 
(by different). 
Tensile strength adalah 
ukuran untuk kekuatan bahan secara 
spesifik, merupakan tarikan 
maksimum yang dapat dicapai 
sampai bahan tetap bertahan 
sebelum putus (Krochta dan Mulder-
Johnston, 1997; Krisna 2011). 
 
METODE PENELITIAN 
Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di beberapa 
laboratorium, yaitu, Laboratorium 
Ilmu Pangan Progdi Gizi Fakultas 
Ilmu Kesehatan Universitas 
Muhammadiyah Surakarta, 
Laboratorium Teknologi Pangan dan 
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi 
Pertanian dan Laboratorium 
Teknologi Pengolahan Pangan 
Jurusan Teknologi Pangan dan Hasil 
Pertanian Universitas Gadjah Mada. 
Waktu Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Maret sampai Juni 2015. 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan pada penelitian 
ini terdiri dari alat untuk membuat 
tepung daging ikan gabus, alat untuk 
membuat mi kering ikan gabus, alat 
untuk analisis nilai proksimat dan alat 
untuk uji tensile strength (Lloyd’s 
Universal Testing Machine Do-
FBO.STS (Zwich/Zo.5). Bahan utama 
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untuk penelitian ini adalah tepung 
terigu, tepung daging ikan gabus, 
telur, garam dan air. 
Metode 
Penelitian ini menggunakan 
rancangan penelitian acak lengkap 
dengan tiga variasi substitusi tepung 
daging ikan gabus dan satu kontrol. 
Variasi substitusi yang digunakan 
yaitu 0% (kontrol), 5%, 10% dan 
15%. Masing-masing perlakuan 
dilakukan tiga kali ulangan, sehingga 
total percobaan adalah 4 x 3 = 12 kali 
analisis. 
Penelitian dibagi menjadi dua 
yaitu penenlitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian 
pendahuluan meliputi pembuatan 
tepung daging ikan gabus untuk 
menentukan lama pengeringan 
daging ikan pada suhu 50°C (waktu 
12 jam, 16 jam dan 24 jam) dan  
untuk menentukan variasi besar 
penambahan tepung daging ikan 
gabus dalam pembuatan mi kering 
dengan melihat tingkat kesukaan 
atau daya terima.  
Penelitian utama diawali dengan 
pembuatan mi kering ikan gabus. 
Menurut Budiyati (2010) angkah-
langkah pembuatan mi kering ikan 
gabus diawali dengan menimbang 
semua bahan untuk membuat mi 
yaitu tepung terigu, tepung daging 
ikan gabus, telur, garam dan air. 
Langkah selanjutnya adalah 
mencampur tepung terigu dan tepung 
daging ikan gabus terlebih dahulu 
dengan diayak dan dimasukkan 
dalam wadah, kemudian 
ditambahkan telur dan garam. 
Adonan kemudian diueni hingga kalis 
kurang lebih 15 menit. Setelah itu 
dilanjutkan dengan pembuatan 
lembaran mi menggunakan mesin 
pembentuk lembaran yang diatur 
ketebalannya secara berulang kali (4-
5 kali) sampai ketebalan mencapai 
1,5-2 mm. Kemudian lembaran 
dicetak menjadi untaian mi dengan 
alat pencetak mi (roll press) yang 
terdapat dua roll. Roll pertama 
berfungsi untuk menipiskan lembaran 
dan roll yang kedua berfungsi untuk 
Tabel 1 
Formulasi Bahan Mi Kering Ikan Gabus 












0% 100 0 10 1 30 
5% 95 5 10 1 30 
10% 90 10 10 1 30 
15% 85 15 10 1 30 
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mencetak mi. Untaian mi kemudian 
dimasak dengan cara mengukus 
pada suhu 100 °C selama 15 menit. 
Pengeringan mi dilakukan 
menggunakan cabinet dryer pada 
suhu 50 °C selama 5 jam. Setelah 
dikeringkan mi didinginkan kemudian 
dikemas. 15 menit.  
Produk mi kering yang telah jadi 
kemudian dilakukan analisis nilai 
proksimat (kadar air, abu, lemak, 
protein dan karbohidrat) dan diuji 
tensile strength untuk setiap 
perlakuan. Selanjutnya dianalisis 
secara statistik menggunakan 
program SPSS 16 analisis parametrik 
One way Anova dengan taraf 
signifikansi 95% dilanjutkan dengan 
uji Duncan Multiple Range Test 
(DMRT). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai Proksimat 
Analisis nilai proksimat adalah 
analisis yang menggolongkan 
komponen dalam bahan pangan 
berdasarkan komposisi kimia dan 
fungsinya. Analisis nilai proksimat 
terdiri dari analisis kadar air, kadar 
abu kadar protein kasar, kadar lemak 
kasar dan kadar karbohidrat (by 
different) (Sudarmadji, 2007). 
a. Kadar Air 
Menurut Sudarmadji dkk (2007), 
prinsip penentuan kadar air dengan 
metode Thermogravimetri adalah 
menguapkan air yang ada dalam 
bahan pangan dengan jalan 
pemanasan kemudian menimbang 
bahan sampai berat konstan yang 
berarti semua air sudah diuapkan. 
Hasil analisis kadar air mi kering 
substitusi tepung daging ikan gabus 
dapat dilihat pada tabel 2. 
Hasil analisis kadar air mi 
kering ikan gabus menunjukkan rata-
rata kadar air mi kering berkisar 
antara 8,55% sampai dengan 9,32%. 
Hasil uji analisis Anova satu arah 
diperoleh nilai sig. = 0,000 (p<0,05) 
berarti terdapat perbedaan yang 
Tabel 2 





Ulangan Kadar Air (%) 
I II III 
0% 8,97 9,01 9,05 9,05±0,04b 
5% 9,32 9,31 9,33 9,32±0,01d 
10% 9,17 9,25 9,20 9,21±0,04c 
15% 8,54 8,56 8,54 8,55±0,01a 
Nilai sig.(p)    0,000 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada hasil 




nyata terhadap nilai kadar air mi 
kering yang disubstitusi tepung 
daging ikan gabus. Kandungan air mi 
kering substitusi tepung daging ikan 
gabus 5% dan 10% memiliki kadar 
yang lebih tinggi dari kontrol hal ini 
diduga karena kandungan amilosa 
yang tinggi pada tepung terigu (25%). 
Amilosa mempunyai struktur yang 
lurus dan rapat sehingga mudah 
menyerap air dan mudah untuk 
melepaskannya kembali, sehingga 
pada saat proses pengeringan 
berlangsung, bahan yang memiliki 
kadar amilosa tinggi akan lebih 
mudah melepaskan air yang terdapat 
dalam bahan dan mengakibatkan 
kadar air mi kering turun (Winarno, 
2008). Substitusi tepung daging ikan 
gabus hingga 5% menyebabkan 
kadar air mi kering meningkat akan 
tetapi kemudian menurun seiring 
peningkatan persentase substitusi 
tepung ikan. Hal ini diduga karena 
kandungan protein tepung ikan yang 
tinggi. Molekul-molekul protein dapat 
mengikat air dengan stabil, karena 
sejumlah asam-asam amino rantai 
samping yaitu rantai hidrokarbon 
yang dapat berikatan dengan air. 
Semakin tinggi protein yang 
terkandung dalam suatu bahan maka 
bahan tersebut akan semakin sulit 
melepas air pada suhu pemanasan 
yang sama (Mulyana dkk, 2014). 
b. Kadar Abu (%) 
Menurut Putri (2002), abu 
merupakan residu yang tertinggal 
setelah suatu bahan dibakar sampai 
bebas karbon. Residu ini merupakan 
mineral yang berasal dari 
komponen-komponen anorganik 
dalam makanan. Hasil analisis kadar 
air mi kering substitusi tepung 
daging ikan gabus dapat dilihat pada 
tabel 3. 
Tabel 3 





Ulangan Kadar Abu (%) 
I II III 
0% 1,13 1,16 1,13 1,14±0,01a 
5% 1,41 1,46 1,49 1,45±0,04b 
10% 1,94 1,92 1,91 1,92±0,01c 
15% 2,18 2,16 2,16 2,17±0,01d 
Nilai sig.(p)    0,000 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada hasil 




Hasil analisis kadar abu mi 
kering berkisar antara 1,14% - 
2,17%. Hasil uji analisis Anova satu 
arah diperoleh nilai sig. = 0,000 
(p<0,05) berarti perlakuan substitusi 
tepung daging ikan gabus 
perbedaan nyata terhadap kadar 
abu mi kering ikan gabus. 
selanjutnya untuk mengetahui 
perbedaan dari masing-masing 
perlakuan dilanjutkan dengan uji 
Duncan. Kadar abu mi kering ikan 
gabus meningkat seiring dengan 
bartambahnya persentase substitusi 
tepung ikan. Tepung ikan gabus 
memiliki kandungan abu sebesar 
5,96 gram per 100 gram bahan atau 
10 kali lebih tinggi dari tepung terigu 
(0,5 gram per 100 gram bahan) 
dengan kandungan mineral tertinggi 
besi (4,43 mg) dan zink (3,09 mg), 
sehingga substitusi tepung ikan 
gabus diduga dapat meningkatkan 
kandungan abu dari mi kering (Sari 
dkk, 2014).  
 
c. Kadar Lemak (%) 
Menurut Sudarmadji (2010), 
penentuan kadar lemak dengan 
pelarut organik, selain lemak juga 
terikut fosfolipida, sterol, asam lemak 
bebas, karotenoid, dan pigmen yang 
lain . Karena itu hasil analisanya 
disebut lemak kasar. Penentuan 
kadar lemak suatu bahan dapat 
dilakukan dengan menggunanakan 
soxhlet. Hasil analisis kadar lemak 
pada mi kering ikan gabus dapat 
dilihat pada tabel 4. 
Kadar lemak mi kering substitusi 
tepung daging ikan gabus 
dipengaruhi oleh kadar lemak dari 
bahan baku yaitu tepung daging ikan 
gabus dan tepung terigu. 
Kandungan lemak tepung terigu 
dalam 100 g bahan menurut 
Gamman dan Sherrington (1992) 
Tabel 4 





Ulangan Kadar Lemak (%) 
I II III 
0% 0,54 0,59 0,57 0,57±0,02a 
5% 0,49 0,57 0,51 0,52±0,03a 
10% 0,97 0,85 0,91 0,91±0,05c 
15% 0,71 0,71 0,74 0,72±0,01b 
Nilai sig.(p)    0,000 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada hasil 




yaitu sebesar 0,9 gram. Sedangkan 
kadar lemak pada ikan gabus adalah 
1,7 gram (Kusumawardhani, 2004). 
Jadi diduga dengan semakin 
banyaknya penambahan tepung 
daging ikan gabus, nilai kadar lemak 
mi kering semakin meningkat. 
d. Kadar Protein 
Menurut Muchtadi (2010), pada 
analisa kadar protein yang dihitung 
merupakan kadar protein kasar 
(crude protein). Hal ini karena 
nitrogen yang terdapat dalam bahan 
pangan sesungguhnya bukan hanya 
berasal dari asam-asam amino 
protein, tetapi juga dari senyawa-
senyawa nitrogen lain yang 
dapat/tidak dapat digunakan sebagai 
sumber nitrogen tubuh. Hasil analisis 
kadar protein dapat dilihat pada 
table 5. 
Hasil uji kadar protein pada mi 
kering ikan gabus berkisar antara 
13,83% sampai dengan 25,79%. 
Hasil analisis anova menunjukkan 
bahwa perlakuan substitusi tepung 
daging ikan gabus dalam pembuatan 
mi kering memberikan pengaruh 
nyata terhadap parameter kadar 
protein. Hal ini dapat dilihat dari nilai 
p sebesar 0,000 (p<0,05). Banyaknya 
substitusi tepung daging ikan gabus 
berbanding lurus dengan kadar 
protein mi kering ikan gabus. Ikan 
merupakan biota perairan 
mengandung protein dengan jumlah 
yang cukup banyak, yaitu 18-20%. 
(Okuzumi dan Fujii, 2000). Menurut 
Sari dkk (2014) ikan gabus 
mengandung protein sebesar 19,26% 
(bb) atau 79,9% (bk) Selanjutnya ikan 
gabus diolah menjadi tepung maka 
diperoleh kadar protein sebesar 
76,9% (bk). 
 
e. Kadar Karbohidrat 
Analisis kandungan karbohidrat 
dilakukan secara tidak langsung (by 
Tabel 5 





Ulangan Kadar Protein (%) 
I II III 
0% 13,83 13,83 13,98 13,88±0,08a 
5% 18,12 17,78 18,07 17,99±0,18b 
10% 23,16 23,14 23,09 23,13±0,03c 
15% 25,58 25,61 25,79 25,66±0,11d 
Nilai sig.(p)    0,000 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada hasil 




different) dilakukan melalui 
pengurangan oleh kadar air, abu, 
protein kasar dan lemak kasar 
sehingga diperoleh sisa perhitungan 
yang dinyatakan sebagai kadar 
karbohidrat. Kandungan karbohidrat 
pada mi kering ikan gabus dapat 
dilihat pada tabel berikut 6. 
Rata-rata kadar karbohidrat 
mi kering ikan gabus berkisar antara 
62,89% sampai dengan 75,39%. 
Banyaknya substitusi tepung daging 
ikan gabus berbanding terbalik 
dengan kadar karbohidrat mi kering 
ikan gabus. Tepung terigu 
merupakan sumber utama 
karbohidrat pada mi kering. Tepung 
terigu merupakan produk pangan 
yang memiliki kandungan karbohidrat 
sebesar 77,2 % per 100 g bahan 
makanan (Pribadie 2011). 
Sedangkan tepung ikan gabus 
memiliki kandungan karbohidrat 
sebesar 3,53 gram (Sari dkk, 2011). 
Jadi diduga dengan semakin 
berkurangnya komposisi terigu dalam 
pembuatan mi kering, maka semakin 
berkurang nilai kadar karbohidrat mi 
kering yang dihasilkan.  
 
Tensile Strength 
Tensile strength menunjukkan 
kualitas dari mi yang diartikan 
sebagai gaya maksimum yang 
dibutuhkan untuk memutus atau 
mematahkan bahan dan dihitung 
tepat sebelum bahan putus 
(Chakraborty dkk, 2003). Hasil uji 
tensile strength dapat dilihat pada 
Tabel  berikut ini 7. 
Tabel 6 
Kadar Karbohidrat Mi Kering dengan Substitusi Tepung Daging Ikan 





Ulangan Kadar Karbohidrat 
(%) I II III 
0% 75,51 75,41 75,25 75,39 
5% 70,65 70,87 70,59 70,70 
10% 64,76 64,82 64,89 64,82 
15% 62,97 62,95 62,75 62,89 
Nilai sig.(p)    0,000 
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Hasil uji tensile strength mi 
kering ikan gabus menunjukkan rata-
rata nilai tensile strength mi kering 
berkisar antara 0,23±0,03 N sampai 
dengan 0,29±0,01 N. Hasil uji analisis 
Anova satu arah diperoleh nilai sig. = 
0,061 (p>0,05) berarti tidak ada 
perbedaan yang nyata terhadap nilai 
tensile strength mi kering yang 
disubstitusi tepung daging ikan 
gabus. Semakin tinggi substitusi 
tepung daging ikan gabus 
menyebabkan semakin berkurangnya 
proporsi gluten yang berperan 
penting dalam membentuk tekstur mi, 
tetapi diduga keberadaan albumin 
yang tinggi pada tepung ikan gabus 
dapat membantu memperbaiki 
tekstur dari mi sehingga perbedaan 
nilai tensile strength tidak signifikan 
dengan mi kering terigu. Albumin 
dapat membentuk mixed gel dengan 
gluten gandum atau protein lainnya. 
(Santosa, 2009). Penambahan 
albumin memberikan interaksi rantai 
polipeptida menjadi rajut fibriler 
(Edward dkk, 1996). Terbentuknya 
rajut fibrilar yang lebih banyak 
menjadikan matriks lebih kuat. Bila 
granula pati dapat terselimuti oleh 
matriks protein dengan rapat, maka 
kebocoran amilosa selama 
pemasakan menjadi berkurang. 
Amilosa mempunyai kekuatan ikatan 
hidrogen yang lebih besar karena 
jumlah rantai lurus yang besar dalam 
granula, sehingga membutuhkan 
energi yang lebih besar untuk 
gelatinisasi sehingga mi yang 
dihasilkan lebih kenyal dan tidak 




Beberapa kesimpulan yang 
dapat diambil dari hasil dan 
pembahasan penelitian utama adalah 
sebagai berikut : 
1. Hasil analisis nilai proksimat mi 
kering ikan gabus menunjukkan, 
kadar air mi kering berkisar 
antara 8,55% sampai 9,32%, 
Tabel 7 





Ulangan Kadar Karbohidrat 
(%) I II III 
0% 0,27 0,30 0,30 0,29±0,01 
5% 0,25 0,23 0,23 0,24±0,00 
10% 0,28 0,20 0,21 0,23±0,04 
15% 0,19 0,24 0,24 0,23±0,03 
Nilai sig.(p)    0,061 
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kadar abu 1,14% - 2,17%, kadar 
lemak 0,52% - 0,91%, kadar 
protein 13,83% - 25,79% dan 
kadar karbohidrat 62,89% - 
75,39%. 
2. Nilai tensile strength mi kering 
tertinggi yaitu 0,29 N pada 
substitusi tepung daging ikan 
gabus 0%, sedangkan nilai 
terendah yaitu 0,23 N pada 
substitusi 15%. 
3. Terdapat pengaruh nyata 
substitusi tepung daging ikan 
gabus sebagai bahan 
pensubstitusi tepung terigu 
terhadap nilai proksimat mi 
kering yang meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar lemak dan 
kadar protein. 
4. Tidak terdapat pengaruh 
substitusi tepung daging ikan 
gabus terhadap tensile strength  
mi kering. 
Saran 
Berdasarkan hasil pembahasan 
dan kesimpulan, maka disarankan 
pembuatan mi kering ikan gabus 
dapat menggunakan persentase 
subtitusi 15%, karena mengandung 
protein tertinggi dan memiliki nilai 
tensile strength yang tidak berbeda 
dengan mi kering dari terigu. 
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